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УВАЖАЕМЫЙ ПОКУПАТЕЛЬ,

Плита объединяет в себе такие качества, как  исключительная простота эксплуатации 
и стопроцентная эффективность. После прочтения инструкции у Вас не возникнет 
затруднений по обслуживанию плиты.
Плита, при выпуске с завода, перед упаковкой была тщательно проверена на 
специальных стендах на предмет безопасности и работоспособности.
Просим Вас внимательно прочесть инструкцию по эксплуатации перед включением 
устройства. Следование изложенным в ней указаниям предотвратит неправильное 
пользование плитой.
Инструкцию следует сохранить и держать в легко доступном месте. Во избежание 
несчастных случаев необходимо последовательно соблюдать положения инструкции 
по эксплуатации.

Внимание!
Плитой пользоваться только после ознакомления с данной инструкцией.
Плита предназначена исключительно для домашнего использования.
Изготовитель оставляет за собой право внесения изменений, не влияющих на работу 
устройства.
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УКАЗАНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ

Внимание! Оборудование и его доступные части 
нагреваются во время эксплуатации. Всегда следует 
помнить, что существует опасность травмы, при 
прикосновении к нагревательным элементам. Поэтому, во 
время работы оборудования - быть особо бдительными! 
Дети младше 8 лет не должны находиться вблизи 
оборудования, а если находятся, то под постоянным 
контролем взрослого ответственного лица.
Данное оборудование может обслуживаться детьми 
в возрасте от 8 лет и старше, лицами с физическими, 
мануальными или умственными ограничениями, 
либо лицами с недостаточным опытом и знаниями по 
эксплуатации оборудования, при условии, что происходит 
это под надзором ответственного лица или согласно 
с изученной с ответственным лицом инструкцией 
эксплуатации.
Внимание! Приготовление на кухонной плите  блюд  на  
жиру или на растительных маслах  без надзора, может 
быть опасно и привести к пожару.
НИКОГДА не пробуйте гасить огонь водой! Сначала  
отключите оборудование, а затем накройте огонь, 
например, крышкой или  невоспламеняющимся одеялом.
Внимание! Опасность пожара! Не складируйте предметы 
и вещи на поверхности плиты!
Особое внимание обратить на детей! Дети не могут играть 
оборудованием! Убрка и обслуживание оборудования не 
могут производиться детьми без надзора взрослых.
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УКАЗАНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ 

Во время работы оборудование нагревается. Следует 
соблюдать осторожность, не прикасаться к горячим частям 
внутри духовки. Когда используется духовка, доступные 
части могут нагреться. Рекомендуется не подпускать к 
духовке детей.
Внимание! Не применять для чистки агрессивных 
моющих и чистящих средств, острых металлических 
предметов для чистки стекла дверей, так как данные 
средства могут поцарапать поверхность и привести к 
возникновению трещин на стекле.
Внимание. Для исключения возможности поражения 
электрическим током перед заменой лампочки убедитесь, 
что устройство выключено.

Перед открытием крышки плиты, рекомендуется очистить 
ее от загрязнений. Прежде чем опустить крышку, 
рекомендуется охладить варочную поверхность.
Для чистки кухонной плиты нельзя применять оборудо-
вание для чистки паром.
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УКАЗАНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ

 Во время работы оборудование нагревается. Следует соблюдать осторожность, не 
прикасаться к горячим частям внутри духовки.
 Особое внимание следует обратить на детей около плиты.
Прямой контакт с работающей плитой грозит ожогом!
 Необходимо следить, чтобы мелкое кухонное оборудование и провода не соприка-
сались с нагретой духовкой и варочной поверхностью, поскольку изоляция этого обо-
рудования не рассчитана на высокие температуры.
 Нельзя оставлять плиту без присмотра во время жарения. Масла и жиры могут заго-
реться вследствие выкипания или нагревания.
 Не следует ставить на открытую дверцу духовки посуду весом более 15 кг, на вароч-
ную поверхность – более 25 кг.
 Не использовать грубые чистящие средства или острые предметы для чистки стекол 
дверцы, они могут поцарапать поверхность и привести к появлению трещин на стекле.
 Нельзя ставить горячую посуду и иные вещи (более 75°C), а также легко воспламе-
няемые материалы в ящик шкафа.
 Нельзя пользоваться технически неисправной плитой. Все изъяны должны устра-
няться только квалифицированным персоналом.
 В любом случае технической неисправности, немедленно отключить электропита-
ние плиты и сообщить о необходимости ремонта.
 Неукоснительно следовать указаниям и руководствам данной инструкции. Не подпу-
скать к эксплуатации лиц, не ознакомленных с ее содержанием.
Оборудование было запроектировано исключительно для приготовления пищи. Вся-
кое другое его применение (например, обогревание помещения) является несоответ-
ствующим его назначению и может быть опасным.
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КАК ЭКОНОМИТЬ ЭЛЕКТРОЭНЕРГИЮ

Рациональное исполь-
зование электроэнергии 
позволяет не только сни-
зить расходы, но и сохра-
нить окружающую среду. 
Выполнение следующих 
простых правил позволит 

добиться наилучших результатов:

Применение соответствующей посуды 
для приготовления пищи.
Кастрюли с плоским и толстым днищем 
позволяют сэкономить до трети элек-
троэнергии. Нужно помнить о крышке, в 
противном случае потребление энергии 
возрастает вчетверо!

Подбор посуды для приготовления со-
ответственно нагревательной зоне.
Посуда никогда не должна быть меньше 
нагревательной плитки.

Следить за чистотой конфорок и днищ 
кастрюль.
Загрязнения препятствуют теплообмену 
– сильно пригоревшая грязь можно уда-
лить только средствами, в свою очередь 
причиняющими вред окружающей среде. 

Избегать излишнего «подглядывания в 
кастрюли».
Не открывать без необходимости  дверцу 
духовки.

Своевременное отключение и исполь-
зование остаточного тепла.

В случае длительного приготовления 
пищи выключать конфорки за 5 -10 минут 
до конца. Этим экономится около 20% 
энергии.

Использование духовки только для при-
готовления большого объема пищи.
Мясо весом до 1 кг выгодней приготовить 
в кастрюле на варочной поверхности.
 
Использование остаточного тепла ду-
ховки. Если блюдо готовится более 40 
минут отключить духовку за 10 минут до 
конца приготовления.
Внимание! Если используется таймер, 
установить его на более короткое время.

Жарить с конвекцией и при закрытой 
дверце духовки. •Аккуратно закрывать 
дверцу духовки.
Загрязненные уплотнители дверцы ду-
ховки способствуют потере тепла. За-
грязнения на уплотнителях следует 
устранять сразу.

Не располагайте плиту вблизи холо-
дильников/морозильных камер
Без необходимости возрастает потребле-
ние электричества
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По окончании срока исполь-
зования данное устройство 
нельзя выбросить, как обыч-
ные коммунальные отходы, 
его следует сдать в пункт 
приема и переработки элек-
трических и электронных 

устройств. Об этом информирует знак, 
расположенный на устройстве, инструк-
ции по эксплуатации и упаковке.
В устройстве использованы материалы, 
подлежащие повторному использованию 
в соответствии с их обозначением. Благо-
даря переработке, использованию мате-
риалов или иной формой использования 
отслуживших срок устройств вы внесете 
существенный вклад в сохранение окру-
жающей среды.
Сведения о соответствующем пункте ути-
лизации использованного оборудования 
вы можете получить в местной админи-
страции.

РАСПАКОВКА

Для транспортировки 
устройство было защи-
щено от повреждений 
упаковкой. После удале-
ния упаковки, просим Вас 
избавиться от ее частей 
способом, не наносящим 

ущерба окружающей среде.
Все материалы, использованные для 
изготовления упаковки, безвредны, на 
100% подлежат переработке и обозначе-
ны соответствующим знаком.
Внимание! К упаковочным материалам 
(полиэтиленовые пакеты, куски пено-
пласта и т.п.) в процессе распаковки 
нельзя подпускать  детей

ИЗЪЯТИЕ ИЗ ЭКСПЛУАТАЦИИ
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1 Ручка регулятора температуры духовки
2 Ручка выбора функции духовки
3, 4, 5, 6 Ручки управления конфорками
7 Контрольная лампа терморегулятора 
8 Контрольная лампа работы плиты
9 Крепление дверцы духовки
10 Ящик

ОПИСАНИЕ УСТРОЙСТВА

1
2

87

9

10

5, 63, 4
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ОПИСАНИЕ УСТРОЙСТВА

Оснащение плиты - перечень:

Поддон для выпечки

Решетка для гриля 
(решетка для сушки)

Поддон для жарки

Боковые лестнички 



11

       Установка плиты

 Кухонное помещение должно быть су-
хим и проветриваемым, иметь исправ-
ную вентиляцию, а расположение плиты  
должно обеспечивать свободный доступ 
ко всем элементам управления.

 Плита с одной стороны может сосед-
ствовать с высоким предметом или сте-
ной. Фурнитура для встройки должна 
иметь облицовку и клей для ее присоеди-
нения должен обладать термостойкостью 
100°C. Несоблюдение этого условия мо-
жет привести к деформации поверхности 
или облицовки. 

 Плита устанавливается на твердом и 
ровном полу (не устанавливать на под-
ставке).

 Вытяжки следует монтировать в соот-
ветствии с эксплуатационными инструк-
циями.

 Перед началом использования плиту 
надо выровнять, что имеет особое зна-
чение для распределения жира на сково-
родке.
Для этого предназначены регулируемые 
ножки, доступ к которым открывается по-
сле выемки ящика. Диапазон регулиров-
ки +/- 5 мм.

МОНТАЖ

Монтаж и установка

Монтаж блокады, обеспечивающей 
стабильность кухни.
Б л о к а д а  м о н т и р у ет с я  в  ц ел я х 
обеспечить стабильность, предотвратить  
о п р о к и д ы в а н и е  л и б о  с м е щ е н и е 
кухонной  плиты. Благодаря блокаде, 
о б е с п еч и в а ю щ е й  с т а б и л ь н о с т ь  
кухонной плиты и не допускающей её 
опрокидывание, ребёнок,  например,  не 
сможет,  опрокинуть кухонную плиту, став 
на  открытые двери духового шкафа. 

Кухонная плита выс. 900 мм
A=104 мм
B=147 мм

A

B
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МОНТАЖ

1 2 3

5 4

L1 L2

PE N

1 2 3

5 4

PE

L1

N

1 2 3

5 4

L1 L2

PE N

L3

400V 3N~ 50Hz400V 2N~ 50Hz230V 1N~ 50Hz

2
1

l	 Установка должна выполняться только уполномоченным электриком. Это обеспечит 
соблюдение применимых правил в “Норме по работе с высоковольтным напряже-
нием”.

l	 Установка должна соответствовать всем специальным требованиям местной ком-
пании по электроснабжению. 

l	 Печь должна быть подключена к отдельной цепи питания. 
l	 Подключение должно выполняться только в соответствии со схемами, которые можно 

найти на крышке клеммной коробки на задней стенке. 
      Примечание: Изделие использует 16A.
l	 При подключении или шнура питания необходимо использовать по крайней мере 

один провод HO5 VVF-5G2.5 или его эквивалент. 
l	 Примечание: Для обеспечения соответствия применимым требованиям безопас-

ности необходимо установить выключатель, изолирующий все клеммы и имеющий 
контактное расстояние не менее 3 мм. (Может быть главным выключателем). 

 

Подключение печи к электросети
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● 	 удалить части упаковки,
● 	 аккуратно (медленно) удалить эти-

кетки с дверок духовки, если на раме 
сохранится заметный след, нужно ра-
зогреть камеру духовки (смотри ниже) 
и на нагретое стекло духовки побрыз-
гать жидкостью для мытья стекол и 
вытереть мягкой тряпкой.

●  освободить ящик, очистить камеру ду-
ховки от заводских средств консерва-
ции,

●	 вынуть содержимое духовки и про-
мыть  в теплой воде с добавлением 
жидкости для мытья посуды,

●	 включить вентиляцию в помещении 
или открыть окно,

●	 прогреть духовку (250°C, в течение 30 
минут), удалить загрязнения и тща-
тельно помыть, 

 
Перед первым включением 
плиты

●  выполнять работы с соблюдением пра-
вил безопасности.

ЭКСПЛУАТАЦИЯ
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Подбор мощности нагревания

Мощность конфорки можно регулировать, плавно вращая ручку вправо и влево. При 
включении варочной поверхности, на панели управления загорается желтая сигнальная 
лампочка.

ЭКСПЛУАТАЦИЯ

      Управление работой варочной поверхности

Выбор посуды

Управление работой конфорок производится при помощи четырех ручек, находящихся 
на панели управления плиты. Графические символы, размещенные над ручками, инфор-
мируют о том, к какой панели относится ручка. Правильно подобранная посуда должна 
иметь диаметр дна, приблизительно равный  поверхности используемой нагревательной 
панели. Не следует использовать посуду с большим или выпуклым дном. Рекомендуется 
применение специальной посуды с толстым литым днищем. Нужно помнить о том, что 
посуда должна иметь правильно подобранную крышку. Грязные поверхности нагрева-
тельных панелей и посуды не позволяют полностью использовать тепло.

●МИН. Подогрев
1 Тушение овощей, медленная варка
● Варка супов, большого количества еды
2 Медленная жарка
● Приготовление на гриле мяса, рыбы   
3 МАКС. Быстрое разогревание, быстрая варка, жарка
0 Выключение

              неправильно                   правильно                    неправильно

Внимание!
Предохраняйте варочную поверхность от коррозии. Выключайте конфорку перед сня-
тием кастрюли.
Не оставляйте на включенной конфорки посуду с блюдами, готовящимися на жирах и 
масле без присмотра, горячий жир может загореться.

0

1

2

3
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ЭКСПЛУАТАЦИЯ

Автономное освещение духовки
Установив ручку в это положение, 
мы включаем освещение камеры 
духовки. Используется, например,                                                                                           
при мытье камеры.

Включен нижний нагреватель
В этом положении ручки духовка 
нагревается только нижним нагре-
вателем. Применять при поджари-
вании  выпечки снизу.

ЭКСПЛУАТАЦИЯ

Духовка с естественной конвекцией                                                                                          
(стандартная)

Возможные положения ручки

Включен гриль
Установка ручки в это положение 
позволяет жарить пищу на гриле 
или вертеле.
 

Включен верхний нагреватель
При этом положении ручки духовка 
греется исключительно верхним 
нагревателем. Применять при под-
жаривании выпечки сверху.Духовка может нагреваться верхним и 

нижним нагревателями, грилем. Управле-
ние работой осуществляется при помощи 
ручки выбора режима работы духовки – 
установка заключается в повороте ручки 
на выбранную функцию.

a также ручки регулирования температуры 
– установка заключается в повороте ручки 
на выбранную величину температуры

Выключение Выключение осуществляется установкой 
обеих ручек в положение  „ l” / „0”.

Включены верхний и нижний 
нагреватели
Установка ручки в это положение 
приведет к нагреванию духовки 
стандартным способом.

Контрольная лампа

Включение духовки сопровождается све-
чением двух сигнальных лампочек, 7 и 8. 
Горение контрольной лампочки 8 цвета 
сигнализирует о работе духовки. Погасшая 
7 лампочка информирует о том, что в ду-
ховке установилась нужная температура. 
Если кулинарные рекомендации советуют 
помещать блюдо в разогретую духовку, это 
нужно делать не ранее первого отключе-
ния 7 контрольной лампочки. В процессе 
приготовления 7 лампочка будет вклю-
чаться и выключаться (поддержание тем-
пературы внутри духовки). 8 контрольная 
лампочка может также гореть в положении 
ручки «Освещение камеры духовки».
    

5050

1
0
0

1
5
0

200

2
5
0

0

Функция нагрева ECO
Данная функция активирует 
о п т и м и з и р о в а н н ы й  с п о с о б 
нагрева для экономии энергии 
при приготовлении пищи.  В этом 
положении ручки подсветка духовки 
отключается.
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ЭКСПЛУАТАЦИЯ

Для включения печки нужно:
l Установить ручку духовки в положение, 
обозначенное символом «гриль» , 
l Разогреть духовку в течение 5 минут
(при закрытой дверце духовки).
l Поставить в духовку поднос с продук-
тами питания на соответствующий рабо-
чий уровень, а в случае обжаривания на 
вертеле -  расположить непосредственно 
под ним (ниже вертела) поддон для сте-
кающего жира,
l Обжаривание следует осуществлять 
при закрытой дверце духовки.

Использование печки

Обжаривание происходит в результате 
воздействия на пищу инфракрасных лу-
чей, создаваемых разогревшимся грилем.

Внимание!

Когда используется духовка, до-
ступные части могут нагреться. 
Рекомендуется не подпускать к 
духовке детей.

Для функции «гриль» и «усиленный 
гриль» температуру нужно установить 
на 210°C, а для функции «конвекция и 
гриль» максимум на 190°C.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПИЩИ В ДУХОВКЕ - ПРАКТИЧЕСКИЕ СОВЕТЫ

      Выпечка 

l	 Рекомендуется выпекать пироги на поддонах, являющихся заводской 
комплектацией плиты,

l	 Выпечку можно производить в формах и на поддонах промышленного про-
изводства, которые ставятся на боковые направляющие. Для приготовления 
продуктов питания рекомендуется использовать поддоны черного цвета, 
поскольку они лучше проводят тепло и сокращают время приготовления,

l	 Не рекомендуется применять формы и поддоны со светлой и блестящей 
поверхностью при обычном нагревании (верхний и нижний нагреватели), 
применение такой посуды может привести к тому, что тесто не пропечется 
снизу,

l	 При использовании кольцевого нагревателя предварительный прогрев 
духовки не обязателен. Для прочих режимов, перед приготовлением про-
дуктов духовку нужно разогреть,

l	 Перед тем, как вынуть пироги из духовки, нужно проверить их готовность 
при помощи палочки (которая должна остаться сухой и чистой),

l	 Рекомендуется оставить выпечку в духовке на 5 минут после ее выключе-
ния,

l	 Температура выпечки, приготовленной с использованием функции цир-
куляции температуры обычно на 20 -30 градусов ниже, чем при обычной 
выпечке (с применением нижнего и верхнего нагревателя),

l	 Параметры выпечки, приведенные в таблицах справочные, и могут менять-
ся в соответствии с вашим опытом и вкусами,

l	 Если сведения в кулинарных книгах значительно отличаются от наших 
рекомендаций, просим руководствоваться настоящей инструкцией.

       Поджаривание мяса

l	 В духовке готовится мясо порциями более 1 кг. Порции, вес которых меньше, 
рекомендуется готовить на газовых горелках плиты,

l	 Для приготовления рекомендуется применять жаропрочную посуду, с руч-
ками, не поддающимися воздействию высокой температуры,

l	 При приготовлении пищи на решетке или вертеле на самом низком уровне 
нужно разместить поддон с небольшим количеством воды,

l	 Минимум один раз, на этапе полуготовности,  нужно перевернуть мясо 
на другую сторону, в процессе выпечки время от времени поливать мясо 
выделяющимся соком или горячей соленой водой, поливать мясо холодной 
водой не рекомендуется.
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Рекомендуемые параметры при использовании функции термоциркуляция ЭКО

Функция нагрева ЭКО 

l	 при использовании функции ЭКО включается оптимальный способ нагрева 
с целью приготовления пищи с минимальными затратами электроэнергии,

l	 нельзя сокращать время приготовления за счет повышения температуры, 
также не рекомендуется предварительно разогревать духовку перед при-
готовлением,

l	 не следует изменять заданную температуру и открывать дверцу в процессе 
приготовления.

Тип выпекания 
блюда

Функция ду-
ховки

Температура 
(0C)

Уровень Время [мин]

Бисквит 180 - 200 2 - 3 25 - 401)

бисквитный торт/
фунтовый кекс 180 - 200 2 - 3 25 - 401)

Рыба 190 - 210 2 - 3 25 - 1002) 

Говядина 200 - 220 2 90 - 1202)

Свинина 200 - 220 2 90 - 1602)

Курица 180 - 200 2 80 - 1002)

1) Рекомендуется для выпекания, продолжительность которого не превышает 40 минут.
2) Рекомендуется для порции мяса весом более 1 кг.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПИЩИ В ДУХОВКЕ - ПРАКТИЧЕСКИЕ СОВЕТЫ
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ВЫПЕКАНИЕ В ДУХОВКЕ - ПРАКТИЧЕСКИЕ СОВЕТЫ

Тип выпекания 

блюда

Функция ду-
ховки

Температура 
(0C)

Уровень Время [мин]

Бисквит 160 - 200 2 - 3 30 - 50

бисквитный торт/
фунтовый кекс 160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Пицца 220 - 240 1) 2 15 - 25

Рыба 210 - 220 2 45 - 60

Говядина 225 - 250 2 120 - 150

Свинина 160 - 230 2 90 - 120

Курица 160 - 180 2 45 - 60

Овощи 190 - 210 2 40 - 50

Обычная духовка (нижний нагреватель + верхний нагреватель)

Значение времени приведено, если не указано иное, для не разогретой камеры. Для разогретой 

духовки время должно быть уменьшено примерно на 5-10 минут.
1) Разогреть пустую духовку
2) Указанное время относится к выпеканию в небольших формах

Внимание: Параметры, приведенные в таблице, являются приблизительными и могут быть скор-
ректированы в соответствии с вашим собственным опытом и кулинарными вкусами.
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ТЕСТОВЫЕ БЛЮДА В соответствии со стандартом EN 60350-1.

Вид блюда Аксессуары Уровень Функция 
нагрева

Темпера-
тура
(0C)

Время 
выпека-

ния 2)

(мин.)
Мелкие изде-
лия из теста

Противень 
для выпечки 3 160 - 170 1) 25 - 40 2)

Песочное тесто
(полоски)

Противень 
для выпечки 3 150 - 160 1) 30 - 40 2)

Бисквит с низ-
ким содержани-

ем жира

Решетка + 
форма для 
выпечки с 

черным по-
крытием
Ø 26 см

3 170 - 180 1) 30 - 45 2)

Яблочный 
пирог

Решетка + 
2 формы 

для выпечки 
с черным 

покрытием
Ø 20 см

2
формы на 
решетке 

размещены 
по диагонали, 
правая задняя 
часть, левая 

передняя 
часть

180 - 200 1) 50 - 70 2)

Выпечка

1) Разогреть пустую духовку, не использовать функцию быстрого разогрева.

2) Значение времени приведено, если не указано иное, для не разогретой камеры. Для разогретой 
духовки время должно быть уменьшено примерно на 5-10 минут.
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Аккуратность пользователя и поддержа-
ние плиты в чистоте и ее правильное со-
держание в значительной мере продле-
вают срок ее безаварийной работы.
Перед чисткой плиту нужно выключить, 
обратив особое внимание на то, чтобы 
все ручки находились в положении „•” / 
„0”. Чистку можно производить только по-
сле того, как плита остынет.

       

ОБСЛУЖИВАНИЕ И УХОД

       Варочная поверхность

Загрязнения, например, пригоревшие 
остатки продуктов питания, удаляются 
с поверхности панелей мягкой тряпкой 
(черную поверхность конфорки нельзя 
мыть и чистить). При этом никелирован-
ные обода моются с использованием 
жидкости для мытья посуды или мягких 
жидких чистящих средств. Поверхность 
конфорки время от времени протирается 
вазелиновой или силиконовой смазкой. 
Для этой цели нельзя использовать жи-
вотные и растительные жиры.

Для мытья эмалированных поверхностей 
следует использовать жидкости с мягким 
действием. Нельзя употреблять чистящие 
средства с абразивными свойствами, 
такие, как чистящие порошки с абрази-
вами, абразивные пасты, абразивные 
камни, пемзу, металлические мочалки и 
т.п. Плиты с нержавеющими панелями 
необходимо тщательно отмыть перед 
началом эксплуатации. Особое внимание 
нужно обратить на удаление остатков клея 
с металлических поверхностей от обертки, 
удаленной при монтаже, а также клейкой 
ленты, использованной при упаковке пли-
ты. Рабочую поверхность нужно чистить 
регулярно, после каждого использования. 
Нельзя допускать значительного загряз-
нения варочной поверхности, особенно 
пригораний. 

	  Духовка

l Духовку следует чистить после каждого 
использования. При чистке включается 
освещение, что позволяет улучшить 
видимость внутри рабочего простран-
ства.

l Камеру духовки надлежит мыть только 
теплой водой с добавлением неболь-
шого количества жидкости для мытья 
посуды.

l Паровая чистка:
 	 - в миску, поставленную на первый снизу 

уровень духовки налить 0,25 л воды 
     (1 стакан),
 	 -закрыть дверцу духовки, 
	 -ручку регулятора температуры устано-

вить в положение 50°C, ручку выбора 
режима работы в положение «нижний 
нагреватель»,

	 -нагревать камеру духовки около 30 
минут,

	 -открыть дверцу духовки, внутренний 
объем камеры протереть тряпкой или 
губкой, затем промыть теплой водой 
с добавлением жидкости для мытья 
посуды.

	 Внимание. Остаточная влага после па-
ровой очистки может иметь вид капель 
или остатков воды под плитой.

 l	После мытья камеры духовки ее сле-
дует вытереть насухо.

Внимание!

Для чистки и поддержания в ра-
бочем состоянии стеклянных по-
верхностей не применять чистящие 
средства, содержащие абразивы
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Духовки, обозначенные буквой D, обору-
дованы в легко вынимающиеся направля-
ющие проводники (проволочные лесенки) 
противеней (и других вложений) духового 
шкафа. Для того, чтобы их вынуть для 
мытья, следует потянуть за элемент – за-
цепку, который находится впереди затем 
отвести (отклонить) в сторону и вынуть с 
заднего элемента – зацепки.

1 2

1 2

ОБСЛУЖИВАНИЕ И УХОД
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ОБСЛУЖИВАНИЕ И УХОД

	  Снятие дверцы

Для более удобного доступа к камере 
духовки и ее чистки можно снять дверцу. 
Для этого нужно ее открыть, поднять пре-
дохранитель, находящийся в петле (рис. 
А). Дверцу слегка прикрыть, приподнять и 
выдвинуть вперед. Для установки дверцы 
в плиту повторить действия в обратной 
последовательности. При установке сле-
дует обратить внимание на правильное 
совмещение частей петли. После уста-
новки дверцы духовки нужно обязательно 
опустить предохранитель. В противном 
случае, при попытке закрытия дверцы 
могут быть повреждены петли

Отодвинуть предохранители петель

Снятие внутреннего стекла

1.	 С помощью плоской отвёртки  заце-
пить и выдвинуть верхнюю планку 
дверей, осторожно приподнять её по 
бокам (рис. В)

2.	 Вынуть (вытянуть) планку верхних 
дверей, как показано на рисунке  (рис. 
В и С)

A

B

C
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ОБСЛУЖИВАНИЕ И УХОД

3.	 Внутреннее стекло вынуть из крепле-
ния (в нижней части дверцы). 

	 Рис. D,D1.
4.	 Помыть стекло теплой водой с не-

большим количеством чистящего 
средства.

	 Чтобы установить стекло, следует 
поступать в обратной очередности. 
Гладкая часть стекла должна нахо-
диться сверху.

	 Внимание! Не следует вдавливать 
верхнюю планку оновременно с 
обеих сторон дверей. Для того, что-
бы правильно установить  верхнюю 
планку дверей, следует сначала при-
ложить левый конец планки к две-
рям, а правый её конец  размастить  
вдавливающим движением  до момен-
та звука «защёлкивания».  Затем,  с 
левой стороны так же  вдавить  планку  
до момента звука «защёлкивания».

Снятие внутреннего стекла. 

D

1

2

3

1

2

3

Периодический осмотр

    Помимо действий, необходимых для 
поддержания плиты в чистоте, следует:

l	проводить периодические проверки 
работы элементов управления и ра-
бочих групп плиты. После истечения 
гарантийного срока, минимум раз в 
два года, следует производить осмотр 
технического состояния плиты в сер-
висном центре,

l	 устранять выявленные эксплуатацион-
ные дефекты,

l	 при необходимости провести замену 
вышедших из строя деталей и узлов

Внимание! Все ремонтные и 
регуляционные работы должны 
производиться соответствующим 
сервисным центром или масте-
ром, имеющим необходимую 
квалификацию и допуск.
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ОБСЛУЖИВАНИЕ И УХОД

Замена лампочки освещения духовки*

Для исключения возможности пораже-
ния электрическим током перед заме-
ной лампочки убедитесь, что устрой-
ство выключено.

●	 Все ручки управления установить в 
положение  „●” / „0” „ и выключить 
питание,

●	 Вывернуть и промыть колпак лампочки,  
вытереть его насухо.

●	 Вывернуть осветительную лампочку из 
гнезда, при необходимости заменить 
ее не новую 

     – лампочка высокотемпературная 
        (300°C) с параметрами:
     - напряжение 230  
     - мощность 25 W -резьба E14.

●	 Ввернуть лампочку. Обратите внима-
ние на правильную установку лампочки 
в керамическое гнездо.

●	 Ввернуть колпак лампочки.

Замена галогенной лампочки подсвет-
ки духовки*

Чтобы избежать поражения электриче-
ским током, перед заменой галогенной 
лампочки следует убедиться, что при-
бор выключен.
 

Освещение духовки

● 	 Отключить питание духовки
● 	 Извлечь противни.
● 	 Снять и промыть плафон лампы, по-

сле этого насухо его вытереть.
●	 Выньте галогенную лампочку с помо-

щью кусочка ткани или бумаги, в слу-
чае необходимости галогенную лам-
почку следует заменить новой тип G9

      - напряжение 230В
      - мощность 25Вт 
● 	 Правильно вставьте галогенную лам-

почку в патрон.
● 	 Закрутите плафон лампочки.

* в зависимости от модели

Освещение духовки
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ПРОБЛЕМА

1. Электрика не работает 

2.Не работает освещение 
духовки

ПРИЧИНА

Отсутствие питания

Лампа вывернута  или 
перегорела 

ДЕЙСТВИЯ 

Проверить предохрани-
тель, перегоревший за-
менить

Подкрутить или заменить 
лампу (см. Раздел  Чистка 
и содержание плиты)

ПОВЕДЕНИЕ В АВАРИЙНЫХ СИТУАЦИЯХ

В каждой аварийной ситуации следует:
l	Выключить рабочие узлы плиты
l	 Отсоединить электропитание
l	 Вызвать мастера
l	 Некоторые мелкие дефекты  пользователь может исправить сам, следуя указаниям 

в таблице. Прежде, чем обращаться в сервисный центр, просмотрите таблицу.
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ТЕХНИЧЕСКИЕ ДАННЫЕ

Номинальное напряжение:		  230V/400V~50 Гц

Номинальная мощность:			  макс. 9,0 кВт

Размеры плиты (ШИРИНА / ГЛУБИНА / ВЫСОТА)	 90 / 50 / 60,5 cm

 

Основная информация:

Продукт соответствует стандартам EN 60335-1, EN 60335-2-6, действующим в Евро-
пейском Союзе. 

Данные на энергетической маркировке электрических духовок приведены в соответствии 
со стандартом EN 60350-1/IEC 60350-1. Эти значения определяются при стандартной 
нагрузке с активными функциями: нижнего и верхнего нагревателя (обычный режим) и 
поддержки нагрева с помощью вентилятора (если такие функции имеются). 

Класс энергоэффективности был определен в зависимости от доступной функции в 
продукте в соответствии со следующим приоритетом: 

При определении потребления энергии следует снять телескопические направляющие 
(если они входят в комплект изделия).

Принудительная циркуляция воздуха ЭКО (нагреватель термоциркуляции 
+ вентилятор)

Принудительная циркуляция воздуха ЭКО (нагреватель нижний + верхний +  
гриль + вентилятор)

Обычный режим ЭКО (нагреватель нижний + верхний)

Потребляемая мощность в режиме ожидания [Вт] -
Потребляемая мощность в выключенном режиме [Вт] 0,0
Потребляемая мощность в режиме ожидания при подключении к сети [Вт] -
Время автоматического перехода в режим ожидания/ в выключенный режим [мин]. -
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Lycka till med din nya spis                                              

• 	 Läs hela bruksanvisningen noga innan du börjar använda spisen.
• 	 Bekanta dig med din nya spis och dess olika användningsfunktioner i den ordningsföljd 

de beskrivs i bruksanvisningen. 
• 	 Var uppmärksam på alla upplysningar och förklaringar gällande korrekt användning och 

behandling. Därmed ser du till att din spis alltid är redo att användas och att den håller 
längre. 

• 	 Var särskilt uppmärksam på alla upplysningar som rör säkerheten. Därmed förebygger 
du olyckor och skador på spisen. 

• 	 Kom ihåg att spara bruksanvisningen, den kan komma till användning vid ett senare 
tillfälle. 

Observera att dessa instruktioner gäller för flera kaminer. Det är därför inte säkert att 
alla funktioner och utrustning på din spis.

Observera!

Du ska ha läst och förstått denna bruksanvisning innan du använder spisen första gången.

Spisen är endast tänkt att användas som kokanordning. Utnyttjande av kokplattan för andra 
ändamål än matlagning (t ex för uppvärmning av lokalen) är inte tillåtet då det är förenat 
med risker.

Tillverkaren förbehåller sig rätten att göra ändringar som inte påverkar spisens funktion.
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SÄKERHETSANVISNINGAR

Obs. Hällen  och dess åtkomliga delar blir varma 
under användning. Undgå att röra vid kokzonerna 
eftersom de kan vara heta. Låt inte barn under 8 år 
använda spisen utan vuxens uppsikt.
Spisen får inte användas av personer (inklusive barn 
under 8 år) med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental 
förmåga, eller som saknar erfarenhet och kunskap 
om dess användning, utom om de övervakas eller 
har instruerats av den som ansvarar för deras säker-
het. Barn får inte leka med spishällen. Låt inte barn  
rengöra eller använda spisen utan att ha uppsikt 
över dem.
Obs. Ha alltid uppsikt över spisen om du lagar mat i 
olja eller fett, annars kan faror uppstå och det finns 
risk för eldsvåda.
Försök ALDRIG släcka elden med vatten. Dra ut   
spisens kontakten från våggen och kväv lågorna med 
ett lock eller en brandfilt.
Obs. Brandrisk: Använd inte kokytan som förvaring-
splats.
Ugnen är mycket het vid användning och en stund 
efter att den stängts av.
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SÄKERHETSANVISNINGAR 

När man använder ugnen, blir några delar heta. 
Obs. Använd inte starka rengöringsmedel eller vassa 
metallföremål när du rengör spisens glasytor. Ytan 
kan repas, vilket kan orsaka sprickor i glaset.
Obs. Vid byte av glödlampan i ugnen måste spisen 
stängas av med huvudströmbrytaren. Det får inte 
finnas någon strömtillförsel till spisen när lampan 
byts.
Använd inte utrustning som rengör med ånga när du 
rengör spisen.

•	 Håll uppsikt över barn när spisen används.

•	 Grytor, kokzoner, ugn och värmesköld blir mycket heta vid användning och är fortfarande 
varma en stund efter att kokzonerna eller ugnen stängts av. 

•	 Låt inte barn röra vid eller leka med knappar eller ugnslucka, och se så gott det går till att 
de inte befinner sig i närheten av spisen.

•	 Se till att andra elapparaters anslutningssladdar inte kommer i kontakt med varma kok-
zoner eller kläms fast i ugnsluckan. Var särskilt försiktig om du använder stickkontakter 
som sitter i närheten av spisen. 

•	 Använd aldrig spisens kokplattor eller ugnen för rumsuppvärmning. 

•	 Mycket heta oljor och fetter kan antändas. Hall därför alltid ett öga på spisen under frite
ring. 

•	 Lägg aldrig aluminiumfolie på ugnsbotten eftersom den kan skada bottenplatens emalj.
 
•	 Av samma orsak får grytor eller andra delar aldrig ställas direkt på ugnens bottenplat. 

•	 Stäng av spisens huvudströmbrytare vid defekter eller fel. Spisen får inte användas igen 
innan felen avhjälpts av en fackman. 
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HUR MAN SPARAR ENERGI

Den som använder energi på ett ansvarigt 
sätt sparar inte bara pengar utan också mil
jön. Därför ska vi spara energi! Man kan göra 
det genom att:

• Undvik att lyfta på locket i onödan
Man ska inte heller öppna ugnsluckan i 
onödan.

• Använd ugnen endast vid tillagning av 
större mängder 
Det är mer sparsamt att tillaga kött som väger 
mindre än 1 kilo på spisen.

• Utnyttja eftervärmen
Då man kokar något under längre tid än 40 
minuter rekommenderas det att ugnen stängs 
av 10 minuter innan maten är färdigkokt. 

• Vid bakning, använd värmecirkulation 
och stängd ugnslucka

• Stäng ugnsluckan noggrant
Värme sipprar ut pga smuts på luckans pack
ning. Det är bäst att ta bort smuts genast när 
de uppstår.



33

             Kassering av förbrukade produkter

När produkten är förbrukad får 
den inte kasseras som vanligt 
avfall, utan man bör överlämna 
den till en organisation som 
återvinner elektriska och elektro
niska produkter. På produkten, 
bruksanvisningen eller förpack

ningen finns en symbol som visar att förbru
kad produkt ska lämnas till återvinning.

Material som används för tillverkning av 
produkten kan återvinnas enligt lämplig be
teckning. Genom återvinning av materialet i 
den förbrukade produkten bidrar man till ett 
stärkt miljöskydd.

Kontakta din kommun för uppgifter om var i 
din kommun det finns organisationer som tar 
hand om förbrukade produkter. 

        Miljöskydd

Tänk på att emballage, an
vända elapparater, reservde
lar o.s.v. är återanvändbara 
material. 
Se alltid till att materialen depo-
neras enligt de föreskrifter som 

gäller för återanvändning. 
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BESKRIVNING AV PRODUKTEN

1 	 Vred för reglering av ugnstemperatur
2 	 Vred för ugnsfunktioner
3 	 Vred för kokplatta, främre vänstra
4 	 Vred för kokplatta, bakre vänstra
5 	 Vred för kokplatta, bakre högra
6 	 Vred för kokplatta, främre högra
7 	 Värmeindikator för ugn
8 	 Kontrollampa
9 	 Barnlås
10 	 Förvaringlåda

1
2

87

9

10

5, 63, 4
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UPPGIFTER ANGÅENDE UTRUSTNING

Spisens utrustning 

Ugnsfalsar

Bakplåtar

Långpanna

Rostfritt grillgaller
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Uppställning av spisen

• Rummet som spisen står i ska vara torrt 
och ha en väl fungerande ventilation enligt 
gällande tekniska föreskrifter.

• Undvik att lyfta spisen I den glaskeramiska 
hällen.

• Tätningsmaterial, lister och klister (som be
läggning är klistrad med) på möbler som ska 
stå vid spisen ska tåla minst 100ºC, annars ris
kerar möbeln att deformeras. Om man inte är 
säker angående möblers temperaturtålighet 
ska man ha ett avstånd på ca. 2 cm mellan 
möblerna och spisen. 

• Spisen ska placeras på ett jämnt och hårt 
golv (den får inte placeras på ett under-
lägg).

• Innan man börjar använda spisen ska man 
se till att den står rakt (vågrätt), t ex med 
hjälp av ett vattenpass. Detta är särskilt 
viktigt för att olja i stekpannan ska fördelas 
jämnt. Du gör nivåjusteringen med hjälp av 
de justeringsben som du kommer åt genom 
att öppna ugnslådan.

INSTALLATION

Montering av tippskydd

Höjd 900 mm
A = 104 mm
B = 147 mm

A

B
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INSTALLATION

         Inkoppling av spis till elsystem

•	 Installationen får endast genomföras av en auktoriserad elinstallatör. Därmed säkerställs 
att gällande regler för starkström följs.

•	 Installationen måste följa eventuella speciella krav som fastställts av lokala leverantö
rer. 

•	 Anslutningen av spisen kräver en separat strömkrets. 
•	 Anslutningen får endast göras i enlighet med de eldiagram som beskrivs på utsidan av 

skyddet för anslutningsklämmorna på den bakre plåten.
•	 Vid anslutning eller byte av kopplingssladden måste minst en sladd av typen HO5 VVF-

4G2,5 eller motsvarande användas. 
•	 OBS!: För att uppfylla säkerhetsföreskrifterna måste en strömbrytare som bryter alla poler 

och som har ett kontaktavstånd på minst 3 mm användas. (Kan vara en huvudströmbry
tare). 

1 2 3

5 4

L1 L2

PE N

1 2 3

5 4

PE

L1

N

1 2 3

5 4

L1 L2

PE N

L3

400V 3N~ 50Hz400V 2N~ 50Hz230V 1N~ 50Hz

2
1
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ANVÄNDNING

      Innan man börjar använda spisen

• avlägsna delar av förpackningen om så
dana finns kvar, töm ugnslådan och rengör 
ugnen
• ta ut ugnens utrustning och tvätta den i 
varmt vatten med lite diskmedel i,
• sätt på ventilationen (fläkt) i rummet eller 
öppna fönster,
• Ugnen är försedd med en övre stekanord-
ning med höjdjustering. 
• värm upp ugnen (250ºC i ca. 30 min.), ta bort 
smuts och rengör ugnen noggrant.
• följa betjäningsanvisningar och skyddsfö-
reskrifter

Ugnen får endast tvättas med varmvatten 
med diskmedel (inte med några starkare 
rengöringsmedel).
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ANVÄNDNING

ANVÄNDNING AV KOKPLATTOR

0	 Kokplatta avstängd	
l	 Varmhållningssteg
1	 Vidarekokningssteg
l	 Höjt vidarekokningssteg
2	 Steksteg	
l	 Höjt steksteg  
3	 Uppkokningssteg 
 

För att sätta på och reglera den önskade kokplattan, vrid respektive vred fram till önskat läge 
(se symbolen ovanför vredet). Ju högre siffra, desto högre temperatur.

0  Avslagen.
Eftervärmen från en avslagen kokplatta kan utnyttjas för uppvärmning och varmhållning.

• Varmhållning.
Används vid svagvidarekokning eller varmhållning.

1 Uppvärmning till kokpunkt.
Används vid jämn uppvärmning av medelstora matmängder till kokpunkten.

• Snabb uppvärmning till kokpunkt.
Används till att koka upp större matmängder.

2 Stekning och fortsatt stekning.
Används till bryning och stekning av mindre eller större matmängder, som skall stekas vid 
lägre temperatur.

• Stekning och bryning. 
Används till kraftig bryning och stekning av maträtter, som skall stekas vid högre tempera-
tur.

3  Snabbkokning. 
Används till snabbuppkokning eller annan kraftig uppvärmning.

OBS: Så snart kokpunkten är uppnådd, sänks temperaturen till lägsta möjliga läge, där mat
rätten kan hållas i lagom kokning under lock.

0

1

2

3
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Rätt

ANVÄNDNING

VAL AV KOKKÄRL

Observera: 

Kokkärl med botten av aluminium eller koppar kan lämna avlagringar som är svåra att få 
bort. Det rekommenderas att vara dubbelt försiktig med emaljerade kärl, vilka kan göra ska-
da vid torrkokning. Följ tillverkarens anvisningar.

l	Tillaga aldrig någonting direkt på kokplattorna – inte heller något som är inlindat i folie. 
Ställ aldrig skålar av plast eller trä på kokplattorna. Använd bara grytor mm. avsedda för 
elektriska kokplattor. Bra kokkärl är något dyrare, men merutgiften är snabbt intjänad i 
form av längre livstid och bättre funktion.

l	Använd alltid grytor och pannor med plan, glatt och helst tjock botten. Detta är inte minst 
viktigt vid fritering eller annan användning, som kräver hög temperatur. Kokkärl med 
ojämn botten förlänger tillagningstiden och ökar därmed också energiförbrukning.

l	 Kärlets botten skall ha samma eller större diameter än själva kokplattan (aldrig mindre 
diameter).

l	 Spill aldrig sockerhaltig vätska på kokplattorna.
•	 Olja och fett uppnår mycket höga temperaturer. Fritera bara maträtter i olja och fett under 

tillsyn.
l	 Använd alltid tätslutande lock. Det sparar energi.
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ANVÄNDNING

       Användning av ugnen
Ugnens funktionsknapp  - Inställning: 

Observera!
Aktivering av uppvärmning (värmeanord-
ning etc.) kan göras ske först efter att tem-
peraturen ställts in. Detta gäller samtliga 
ugnsfunktioner.

Avstängning sker genom att ställa in de 
båda vreden i position „” / „0”.

Ugnen värms upp med hjälp av den övre och 
nedre värmeanordningen en grillanordning. 
Styrning av den här ugnen sker med hjälp 
av ett vred för ugnens arbetstyp och med 
hjälp av ett vred för temperaturjustering.

Aktiverad över- och undervärme
Inställning av vredet i den här po-
sitionen gör att ugnen värms upp 
med en konventionell metod.

Oberoende belysning av ugnen
Genom att ställa in vredet i den här 
positionen aktiverar man belysning 
av ugnskammaren. Funktionen kan 
användas t.ex. vid rengöring av ug-
nen.

Aktiverad grillfunktion
När vredet är inställt i den här po-
sitionen fungerar endast funktionen 
grill.

Övervärme
Med vredet inställt i denna position 
värms ugnen upp endast med hjälp 
av den övre värmeanordningen. 
Denna funktion ska användas t.ex. 
vid gräddning ovanifrån.

Undervärme
Med vredet inställt i denna position 
värms ugnen upp endast med hjälp 
av den nedre värmeanordningen. 
Denna funktion ska användas t.ex. 
vid gräddning underifrån.

ECO uppvärmning
ECO varmluft är en optimerad funk-
tion för att spara energi under tilla-
gningen. Ugnsbelysningen är släckt 
när vredet står i detta läge.

5050

1
0
0

1
5
0

200

2
5
0

0
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ANVÄNDNING

Grillstekning

Grillprocessen görs genom användande 
av infraröda strålar på en maträtt. Infraröda 
strålar emitteras av ugnens glödande vär-
meanordning.

För att aktivera grillfunktionen ska man:
• välg funktionen grill  med funktionsv-
redet,
• värma upp ugnen i ca. 5 minuter (med 
stängd ugnslucka),
• placera en bakplåt med maträtt i ugnen 
på en lämplig arbetsnivå. Om man grillar 
på grillgaller ska man placera en plåt under 
grillgallret - för fett som ska droppa ner,
• stänga ugnsluckan.

För grill och ökad intensiv grill ska tem
peraturen ställas in på 210ºC, och för 
funktion grill med fläkt ska temperaturen 
ställas in på högst 190ºC.

Observera!
När grillfunktionen används ska ugnsluckan 
vara stängd.

När man använder grillfunktionen kan några 
delar av ugnen bli heta. Därför rekommen
deras det att inte låta barnen komma nära 
ugnen.

Kontrollampor

Aktivering av ugnen signaleras genom att 
två kontrollampor börjar lysa – en röd (7) 
och en gul (8). När den gula kontrollampan 
lyser betyder det att ugnen arbetar. När 
den röda kontrollampan släcks betyder det 
att ugnen nått inställd temperatur. Om det i 
receptet för en maträtt rekommenderas att 
maträtten ska placeras i en uppvärmd ugn 
ska man göra det först efter att den röda 
kontrollampan slocknat. Under bakning ska 
den röda kontrollampan lysa och slockna en 
stund (bevarande av temperatur i ugnskam-
maren). Den gula kontrollampan kan även 
lysa när vredet står i position ”Belysning av 
ugnkammare”.
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BAKNING, KÖTTSTEKNING - PRAKTISKA RÅD

       Bakning

•	 Vi rekommenderar att du gräddar kakor på de bakplåtar som medföljer spisen från fabri-
ken.

•	 När du använder varmluftfunktionen behöver du inte förvärma ugnen.
•	 Kontrollera kakan med en provsticka innan du tar ut den ur ugnen.
	 (Om kakan är färdig ska provstickan vara torr och ren när du tar upp den ur kakan.)
•	 Vi rekommenderar att du låter kakan stå kvar i ugnen i ca 5 minuter efter det att du stängt 

av ugnen.
•	 Temperaturangivelserna för bakning är endast vägledande värden, de kan regleras allt 

efter egna erfarenheter.

       Stekning av kött

•	 Stekning i ugn rekommenderas vid större köttmängder (över 1 kg). Mindre köttbitar tillagas 
på spisen.

•	 Det rekommenderas att du använder eldfasta fat till stekning. Även fatens handtag bör 
vara eldfasta.

•	 När du använder grillen rekommenderar vi att du ställer en bakplåt med lite vatten i på den 
nedersta falsen.

•	 Vänd köttet minst en gång när halva stektiden har gått. Några gånger under stekningen 
kan du även ösa köttet med stekskyn som bildas under stekningen.
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BAKNING, KÖTTSTEKNING - PRAKTISKA RÅD

ECO uppvärmning

l	 ECO uppvärmning är en optimerad funktion för att spara energi under tillag-
ningen.

l	 Du kan inte förkorta tillagningstiden genom att ställa in en högre temperatur, vi 
rekommenderar inte att du förvärmer ugnen.

l	 Ändra inte temperaturinställningen under tillagning och öppna inte ugnsluckan.

Rekommenderad inställning för ECO uppvärmning

Maträtt Ugnsfunktioner Temperatur (0C) Nivå Tid i minuter

Sockerkaka 180 - 200 2 - 3 50 - 70

Jästkaka / pundskaka 180 - 200 2 50 - 70

Fisk 190 - 210 2 - 3 45 - 60 

Nötkött 200 - 220 2 90 - 120

Fläskkött 200 - 220 2 90 - 160

Kyckling 180 - 200 2 80 - 100

1) Rekommenderas för ugnstider under 40 minuter.
2) Rekommenderas för ugnsstekning av mer än 1 kg kött
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BAKNING, KÖTTSTEKNING - PRAKTISKA RÅD

Ugn med konventionell värme (inklusive över- och undervärme)
Maträtt Uppvärmning Temperatur (0C) Nivå Tid

 (min.)

Sockerkaka 160–200 2–3 30–50

Jästkaka / pundskaka 160–170 1) 3 25–40 2)

Pizza 220–240 1) 2 15–25

Fisk 210–220 2 45–60

Nötkött 225–250 2 120–150

Fläskkött 160–230 2 90–20

Kyckling 160–180 2 45–60

Grönsaker 190–210 2 40–50

Tiderna gäller för maträtter som sätts in i en kall ugn. Minska tiden med cirka 5–10 minuter om ugnen 
är förvärmd.
1) Förvärmning
2) Tillagning av mindre mängder
Obs: Tiderna i listan är ungefärliga och får ev. justeras utifrån dina erfarenheter och preferenser.
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TESTRÄTTER. I enlighet med standard EN 60350-1.

Maträtt Tillbehör Nivå Uppvärm-
ning

Temperatur
(0C)

Bak-/stek-
tid 2)

(min.)

Småkakor Bakplåt 3 160–170 1) 25–40 2)

Mördeg Bakplåt 3 150–160 1) 30–40 2)

Mjuk kaka utan 
fett

Galler + svart 
kakform
diameter 

26 cm

3 170–180 1) 30–45 2)

Äppelpaj

Galler + 2 
svarta kakfor-

mar 
diameter 

20 cm

2
svarta kakfor-
mar placerade 
diagonalt, bak 
till höger och 

fram till vänster

180–200 1) 50–70 2)

Bakning

1) Förvärmning, använd inte snabbvärmningsfunktionen.

2) Tiderna gäller för maträtter som sätts in i en kall ugn. Minska tiden med cirka 5–10 minuter om ugnen 
är förvärmd.
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RENGÖRING OCH UNDERHÅLL

Låga tillagningstemperaturer ger mindre 
nedsmutsning av ugnen.
•	 Du får dock aldrig försöka hålla ugnen 

ren genom att lägga aluminiumfolie på 
botten.

•	 Rengör ugnen, vid behov, så snabbt som 
möjligt efter användning (varje gång). 

 	 Använd aldrig starka, repande rengö-
rings och putsmedel. Använd alltid 
rekommenderade ugnsrengöringsme-
del.

•	 Låt ugnen stå öppen en stund efter 
våtrengöring så att den torkar ordentligt.

•	 Ångkokning och konservering föror
sakar kraftig fuktbildning i ugnen. Se 
till att du låter ugnen torka ordentligt 
– annars kan rostskador uppstå.

Se till att spisen är avslagen och att 
samtliga vred är ställda i läge ”l” / “0”. 
Rengöringen skall påbörjas först när spi-
sen är kall.

Elektrisk spishäll
Då och då bör du lägga en tunn lager av något 
tillgängligt smörjmedel på ljumma värmeplat-
tor. Användning av motorolja för symaskiner 
eller cyklar rekommenderas. Använd inte 
matolja eftersom den innehåller salter som 
kan skada plattorna. Torkade matrester på 
plattorna eller deras kanter ska avlägsnas 
med hjälp av en torr svamp eller en borste.
Använd inte slipmedel eftersom detta kan 
leda till att rost bildas på plattorna. Du får 
aldrig skrubba plattorna med slippapper.
Se till att aldrig låta salt komma på plattorna. 
Saltet löses upp i vattnet och orsakar fula 
rostfläckar. Använd alltid torra kokkärl och 
lägg inte blöta lock på plattorna. Spisens 
emaljdelar kan rengöras med en mild skölj-
lösning och torkas med en torr trasa. Torka 
av matrester som har ramlat ner på plattorna 
under mattillagningen med en torr trasa. Du 
undviker på så sätt att svåra inbrända fläckar 
bildas.

Skåpytor

Emaljerade ytor (ugnens botten, ugnsluckan) 
och kontrollpanelen torkas av med en fuktig 
trasa med såpvatten. Smuts som sitter hårt 
fast kan eventuellt mjukgöras genom att täcka 
området en stund med en fuktig trasa. 

OBS!: Använd aldrig starka, repande puts- 
eller skurmedel. 

Ångrengöring – SteamClean

Placera en skål med 0,25 liter vatten längst 
ned i ugnen och stäng ugnsluckan. Sätt ug
nen på 50ºC och funktionsvredet på läge 
undervärme. Värm ugnen i ca. 30 min. Öppna 
sedan ugnsluckan, torka ugnen med trasa el-
ler tvättsvamp och rengör sedan ugnen med 
varmt vatten med diskmedel i.

Förkromade delar (t.ex. ringarna runt vär-
meplattorna) kan enkelt rengöras med en 
mjuk trasa.
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RENGÖRING OCH UNDERHÅLL

(De utdragbara skenorna finns inte i alla 
ugnsmodeller.)

Ugn är utrustad med lätt uttagbara ugnsfalsar 
(stege). För att ta ut dem för rengöring ska 
man dra ett fäste som finns i fronten och 
därefter dra ut ugnsfalsar och avlägsna det 
från bakfäste. 

1 2

1 2
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RENGÖRING OCH UNDERHÅLL

Demontering av ugnslucka

För att bättre komma åt ugnskammaren i 
samband med rengöring kan man ta bort 
ugnsluckan. För att göra detta ska man öppna 
luckan och dra upp en säkerhetsdel som finns 
i gångjärnen (fig. A). Därefter ska man trycka 
till luckan lite, lyfta och ta ut den framåt. För 
att montera luckan i ugnen ska man göra i 
omvänd ordning. Vid återplacering av luckan 
ska man se till att en utskärning som finns 
på gångjärnen placeras på gångjärnens 
greppavsats på rätt sätt. Efter att luckan 
återplacerats ska man ovillkorligen dra ner 
säkerhetsdelen. Om man inte drar den ner, 
kan det orsaka skada på gångärnen vid för
sök att stänga luckan.

Uppdragning av säkerhetsdelar till gångärn

Avmontering av det innersta glaset

1. Använd en vanlig skruvmejsel för att ta av 
luckans övre kantlist och försiktigt lossa si-
dorna (fig. B).
2. Dra försiktigt av kantlisten. (fig. B, C)

B

C

A
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3. Därefter kan glasskivan tas bort  (fig. D). 
Efter rengöring upprepas beskrivningen i 
omvänd turordning.
Viktigt! Tryck inte in den övre profilen 
på luckans bägge sidor samtidigt. För att 
passa in luckans övre profil på rätt sätt pla-
cerar du profilens vänstra ände mot luckan 
och trycker sedan in den högra änden tills 
du hör ett „klick”. Därefter trycker du in den 
vänstra änden tills du hör ett „klick”.

RENGÖRING OCH UNDERHÅLL

D

1

2

3

1

2

3
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Byte av ugnslampa*

Vid byte av lampan i ugnen skall spisen 
göras strömlös. 
Detta görs för att undgå skador så som 
elektrisk stöt.

l	 Vrid alla vred till possition “l”/“0” och 
stäng av strömmen till spisen

l	 Ta bort skyddsglaset vid lampan, genom 
att vrida glaset till vänster.

l	 Ta bort glödlampan och byt ut den mot en 
ny 230v lampa (typ 25W/E 14, T 300 °C)

l	 Se till att glödlampan är ordentligt fast-
skruvad.

l	 Sätt tillbaka skyddsglaset, genom att vrida 
det till höger.

l	 Slå på stömmen igen.

RENGÖRING OCH UNDERHÅLL

Byte av ugnens halogenlampa*

Innan du byter halogenlampan ska du 
försäkra dig om att elkontakten är utdra-
gen för att förhindra att du får elstötar.
 

Ugnsbelysning

l 	 Dra ut kontakten.
l 	 Ta bort hyllor och plåtar ur ugnen.
l 	 Skruva ur och diska lamphöljet och torka 

det torrt.
l 	 Dra ut halogenlampan, håll i den med en 

duk eller ett papper. Byt halogenlampa 
om det behövs.

      - spänning 230 V
      - effekt 25 W 
l 	 Sätt tillbaka lampan i sockeln.
l 	 Skruva in lamphöljet.

Ugnsbelysning

* Beroende på modell
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ÅTGÄRDER VID FEL

PROBLEM

1.Den elektriska utrust-
ningen fungerar inte.

2.Ugnsbelysningen 
fungerar inte.

ORSAK

Avbrott i strömtillförseln.

Lampan är lös eller ska-
dad.

ÅTGÄRD

Kontrollera säkringen i 
proppskåpet, byt säkring 
om den har smält.

Skruva fast lampan eller 
byt ut den (se kapitel 
”Rengöring och under-
håll”).

Vid ev. problem ska du alltid:
•	 Stänga av spisen
•	 Slå av strömmen till spisen
•	 Vissa småfel kan du själv åtgärda genom att följa anvisningarna i tabellen.
Kontrollera de enskilda felen i tabellen innan du kontaktar service.
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Märkspänning 				    230/400V~ 50 Hz

Märkeffekt				    9,0 kW

Mått					     90 / 50 / 60,5 cm

TEKNISKA DATA

Allmän information 

Produkten uppfyller kraven i EU-standarderna EN 60335- 1; EN60335-2-6. 

Informationen på elugnarnas elskyltar har angivits i enlighet med standarden EN 60350-1 /
IEC 60350-1. Dessa värden har definierats under standardbelastning med aktiva funktioner: 
under- och övervärme (konventionell ugn) och varmluftsvärme (varmluftsugn), om dessa 
funktioner finns tillgängliga. 

Energieffektivitetsklassen har tilldelats utifrån produktens tillgängliga funktioner enligt prio-
riteringen nedan: 

Avlägsna teleskopskenorna (om produkten har sådana) när du testar elförbrukningen.

Automatisk luftcirkulation ECO (ring-värmeelement + fläkt)

Automatisk luftcirkulation  ECO (under + övervärme + grill + fläkt)

Automatisk luftcirkulation  ECO (under + övervärme)

Strömförbrukning i standby [W] -
Strömförbrukning i avstängt läge [W] 0,0
Strömförbrukning med nätverksansluten produkt [W] -
Automatisk standby/avstängningstid [min] -
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